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434 Achte Qlﬁtbeilung,

Man muf fie 2 Seunden vorher anriibren, Haf fle .

" recht aufgeben, fo werden fie reche {dhon.
Regula 637.

FBafel: Kuchen noch auf eine andere vt
Mian thue ein Pfund feines Mebl in einen Topf

mit drep Bicetelpfund abgeflarter Butter, foldes

evitlich wobl dburdygefchlagen, denn etwas fein ges
ftofenen Jwiebact, fechs Flein gefthlagene Eyer,
swep $offel voll frifthen ausgewaffevten Jeft, gerie.

Benen SMuffat, geftofenen Cardemom, geriebene

Citronfdhalen, gwey Eoffel voll fein geftofenen Suks
Fer, alles gufammen wobl durchgefthlagen, denn aud)
anderthalb MNofel fiifen Robm dazu, damit durd).
geriipre; denn 2 Stunden hingefeht, Daf es aufgebe,
und denn gebaden, :
' - Regula 638.
Wafel - Kuchen nody auf eine andre Ant,
SNan thue drey Pfund feines TMebl in einen

Topf mit fiinf BViertelpfund abgefldrter Buster, und

3walf vorher Flein gefthlagene Eper, folches mit efs
ner fteifen Rucbhe oder einem Eleinen Holzernen $ofe
' fel wobl durchgefchlagen, denn einen guten &offel
 voll frifchen eft, zweyn bis drey gedorrete Epers
dotter flein geftofen und folche auch daju getban,
und denn ferner mit drey Quartier [aurarmer IMNild)

angerubre, denn wie vorher aufgeben laffen und:

Bernad) gebacfen.  Su den Eperdottern, fo man
ftofien will, muf man die Eper vorher Hart Fochen,
den Dotter beraus machen und diivven laffen.

Reghla :
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Bon Tortenr und SGebackenen. 43§

g . Regula 639. -
SRafel - Kuchen nodh auf eine andre Aet,

Man thue vier Pund feines Mepl in einen Topf
mit 2 Pfunbd abgeflarter Butter und 28 flein ge-
fhlagenen Epern, diefes mobl burdhgearbeitet, denn
3 bis 4 $offel voll frifdhen Jeft und Gewiiry nad
Belieben daju gethan, und ferner mi¢ obngefabr
s MNafel laurvarmer Mild) angeriibre und DHinge:

~, fest, Daf es aufgebr, und denn gebacfen,

Regula 64o0.
~ Mbdrfel = Kuchen.

Man hue eine Kanne fein Mehl in einen Topf
mit dreny Biertelpfund abgeflarter *Butter, acht
big zebn Flein gefchlagenen Epern, diefes denn erfts
lich wob! gufammen dburdgearbeitet, denn geftofee
ne MufEatenblumen und Cardemom, NRofen - oder
Orangen - Wafer, ein paar gute tdfjel voll frifthen
Séft, vas alles daju geribre, und denn ohugefabe
ein Oofel lamwarme Mild) dazu geriibre. €3
muff ein gutes Tpell dicter als die Wafel- Kudyen
angeriihee werden, weldhes man nat) Hutdunfen
[eiche feben Fann, Denn fo mup man es binfese
sen, Daf} es ein wenig aufgebt, denn fo nimme man
ein paav Eleine Morfel von gleidher Grofe, folche auf
RKoblfeuer gefehsit und aud) Koblen rundherum beps

, gelegt, Daf fie feify werden, denn mit abgeflareer
- Butter wohl ausgeftrichen, aud) ein wenig Buts

ter ‘darin gelaffen, denn mit dem Teige obngefabe
ein wenig tiber Halb angefiillt, und oben mit einem
€e 3 Blech
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